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【研究内容の概要】

未利用資源である醤油製造時の副生成物（醤油粕）をウンシュウミカンの樹に施用
することで、果実の風味が向上し、かつ、トレハロースなどの希少糖が多くなった。
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特
徴
／
効
果

・ 醤油粕をみかん樹に施用することで果実のコク、風味が向上するともに、
希少糖の摂取も可能

・ みかんの産地・和歌山県と醤油発祥の地・和歌山県湯浅町への地域貢献
・ 産業廃棄物として廃棄されていた醤油粕（醤油製造時の副産物）を肥料として有効活用

利
用
／
用
途

・ ウンシュウミカンなどの柑橘類果実のブランド化栽培法の確立と一般農家への普及
・ ブランド化栽培による独自の販売戦略の構築とみかん買取価格の上昇
・ 老木みかん樹に対して醤油粕を施用することで果実の風味をさらに向上させる方法

医薬・農薬分野
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表 みかん果実の食味（甘味、酸味、コク、美味しさ）比較

処 置 甘 味 酸 味 コ ク 美味しさ

慣行 2.0±0.1 1.8±0.1 2.0±0.1 1.6±0.1

醤油粕 2.3±0.1 2.0±0.1 2.1±0.1 2.4±0.1

図 みかん果実内成分の変化

食味試験の結果、甘味、酸味、コク、美味し
さが向上（上表）。慣行栽培のものと異なる
果実内成分組成であった（右図）。
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